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Pasteurisiereinricbtung und Kombination mit Speiseeis- 
bereiter 



Die Erfindung betrifft eine Yorricatung zur kontinuierlichen 
Pasteurisierung eines flieBfabigen Gates, insbesondere Speis'e- 
eismix, sowie eine Kombination, fcestebena aus einer eolcben 
Pasteurisiereinricbtung mit einem Speiseeisbereiter, der mit 
einer fur einen kontinuier lichen Betrieb ausgelegten Gefrier- 
einrichtang verseben ist. 



( 



Ef. ist bereits ein Speiseeisbereiter bekannt, welcher mit 
einer Gefriereinricbtung versehen ist, die einen schnecken- 
foraig ausgebildeten Spatel aufweist, der in einem Gefrier- 
-aum auf einer Antriebsvzelle drehbar gelagert ist. Tor der 
Spatelschnecke befindet sicb ein Schlag- und Ruhrwerk, Welches 
an einer Dr-ehachse befestigte und mit Durehbruchen versebene 
rlattenformige Ripuen aufweist, wobei die Drehachse. koaxLal 
sur Welle' der Snatelschnecke verlauft. Das ScHlag- und Ruhr- 
werk wird dabei mit einer weitaus hoheren Geschwindigkeit an- 
getrieben als die Snatelschnecke . Vor dem Scalag- una Ruhrwerk 
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+ * * * 

bef indet sich, in Stromungsrichtung des Speiseeismix betrach- 
tet, eine mit einem Dreiwegehahn verschlieBbare Zufuhrungs- 
leitung fur das Speiseeismix und eine ebenfalls verschlieB- 
bare Luftzufuhrung. Um die Verbindungsleitungen mit den dazu 
gehorigen Verschlieflhahnen relativ leicht reinjgen zu konnen, 
sind diese in einem einfach herausnehmbareu Block aus durch- 
sichtigem Kunststoff eingebettet. 

Pur die Herstellung eines die Verbraucherkreise ansprechenden 
Speiseeises ist es, neben der entsprechenden Hezeptur erf or- 
derlich, daB das Speiseeis mit einer geeigneten Ifenge Luft 
vermischt wird und daB das Endprodukt bei einer bestimmten 
Endtemperatur in einen geschmeidigen Zustand gebracht word. 
Urn dies zu erreichen, diirf en in dem Speiseeis keine auskri-- 
stallisierten Eiskristalle enthalten sein und vor dem Ge- 
frierprozeB muB eine gleichmaBige Mis Chung des Eismixes 
erfolgen. Dies setzt bei der bekannten Speiseeismaschine 
vor aus, daB der Zustrom an Speiseeismix mit einer entsprechen- 
den Zufuhrung von luft wahrend des gesamten Arbeitsprozesses 
gleichmaBig vonstatten geht. Aufgrund der sich standig andern- 
den auBeren Betriebsbedingungen, ttie beispielsveise die Luft- 
temperatur des Arbeitsraumes oder auf die unterschiedliche 
Gefriertemperatur in Abhangigkeit von den verschiedenen Arten 
des zu verarbeitenden Speiseeismix, ist es erforderlich, die 
Stroiirungsgeschwindigkeit des zuzuf uhrenden Gemisches ent- 
sprechend zu verandern, da bei den meisten Maschinen der auf- 
gezeigten Art die zugefuhrte Gefrierenergie konstant- eingestellt 
ist. Entsprechendes gilt auch., wenn die Eingangstemperatur des 
Speiseeismix, dessen Viskositat oder sein Pettgehalt unter- 
schiedlich ist* Das zu verarbeitende Speiseeismix ist auch 
nicht in alien fallen rein f liissig, sondern enthalt auch. Pest- 
' stoffe, vie beispielsveise Mandeln, Pruchtkeme unterschied- 
licher GroBe oder dergleichen. Dariiber hinaus enthalt ein Speise 
eismix oftmals auch Pettstoffe, welche dazu neigen,sich in 
engen.Stromungsguerschnitten aus der Pliissigkeit abzuschei- 
den und sich. an den Eohrwandungen abzulagern. Wird bei- 
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spielsveise die StrBnungsttittelgescbvindigfcext ^^ e - • 
l£g des Stro^gso.uerscbnittes reduziert so wxrd exn Z»- 
t^nd eri-eicht, bei de* die to Speiseeisnxx entnaltenen Pest 
£5. Tenlsbeeondere to Dreiwegehann W - 

sss ssrs. srrpi. so ^ r . :r 

llZle dadurch beaerM.ar, dafl das Speiseeis*i* J* 1 '- 
M die fexriereLnrichtung transport!*** wird sondern dor* 
v'hartef und festfriert. Sritt ein solener Zustand exn so 
sind erst langwierige irbeiten notwendig, um die Gefrier- ( 
Aerator JTeduzieren, die Zuleitungen « C 
Jtalage wiedsr betriebsbereit zu macnen, woduron Material- 
und Zeitverlust entsteken. 

» dieses Problem zu 18sen, vnxrde bereits bei dam 

aul-ge^ten Bpeiseeisbereiter vorgesohlagen fur 

oder steuerbare Zufuhr von Speiseeismix und Iuft on die Ge 

friLexnricntung vor dieser eine Steuer- oder Eegelvo^xchtung 

a^ordnen. Die Steuer- Oder Regelvorrxchtung 

ein bbTxenstellungeveranderbsres Oberlaufrohr auf , globes xn 

71 SPeiseeismWbenalter ninetoreicht und stro-xngs^g 

Tt d« Lriereinriontung verbunden ist. Die Hohenstellungs- ( 

^erung des tn.erlaufro.res erfolgt dabei in ^angx f ext • 

von der gewtaschten duroh die Gelriereinrichtung stromende 

Menge an Bpeiseeismix und Iuft. 

Bevor das Soeiseeismis einem Speiseeisbereiter zngeffibrt »ird, 
ist es erforderlioh, dieses einer Pasteurisierung zu unter^ 
werf en. Durch Eraitzen auf 65 bis 8 0 o C werden all* Hefe- 
und Schtomelnilze sovie die vegetative* Eor-en der mexsten 
B^terien und Ketoe abgetotet, nicht 3 edoon nitzebestandxge 
' Dauerformen. Das Pasteurxsieren vird daner vor aUem bei 

LoH, Obstsaften und Bier.eber aucb wis eingsngs ausgefuhrt, 
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bei Speiseeismix durchgefuhrt. Hierzu werden GefaBe Verwendet, 
die einen Doppelmantel aufweisen, wobei sich in dem Zwischen- 
rauat beispielsweise Wasser bef indet, das auf etwa 90 bis 100° 
erhitzt oder verdampft wird. 



Bei diesen bekamjten Pssteurisierungsgeraten erfblgt die Pa- 
st euri si erung diskontinuierlich, d«h. chargenweise, wobei das 
Fassungsvermogen solcher Gerate etwa 40 liter betragt* Nach 
Durchfilhrung einer derartigen Pasteurisierung wird in der Pra- 
xis das Speise.eismix noch eine Zeitlang aufbewahrt, bis es 
namlich dem Speiseeisbereitei? zugefuhrt werden kann. In band- 
werklichen Betrieben iat es praktisch unmoglich* das pasteu- 
risierte Gut bis zur Aufbereitung, d,h. Zugabe zum Speiseeis- 
bereiter, steril zu halten. Allein durch. das langsame Ab- 
kuhlen des dem Pasteurisiergerat entnommenen Speiseeismix 
erfolgt erneut eine sehjHf.starke Zirnahme von Bakterien und 
Keimen, bjpjdingt durch die Beruhrung mit der nnsterilen 
Umgebung, wie der luft, Geraten und weiteren Behaltern. 
Durch eine lange Lager ung oder durch eine Lagerung bei un- 
gunstigen Temperaturen erfolgt ebenfalls eine sehr schnelle 
Zunahme dec* Keime, so daB damit die Pasteurisierung nutz- 
los ist, Um eine Keimbildung auf ein Minimum zu halten, ist 
es erforderlich, beispielsweise Milch unter plus 12° C, 
Speiseeismix unter plus 4° C und Speiseeis unter minus 21° C 
zu halten. 



Bei den bisher bekannten Pssteurisierungsgeraten fur Speise- 
eismix kann ein langsames Abkiihlen des erhitzten Speise- 
eismix sowie eine Beruhrung mit der unsterilen Umgebung, 
wie beispielsweise der Iuft, nicht verhindert werden, 

- 5 - 

709810/0957 



- 5 - 



Aus aie sen Erfcenntaissen kiSnnte die lehre ^^gen verden, • 
Sneu dure* Pasteurxsierung sterilisierten ^eiseex^ 
sofort auf minus 21° C eimufrieren und zu lagern. 
ae r Zufuhrung — Bpeiseeistereitar «are es dann 

S B eiseeis»i* erneut auf eine lemperatur z^erwarmea, bex 
£ es rBLaoaXagen von I^t, *ur HersteXlung e^es wexchen 
Speiseexses geeignet 1st, Ein solves Verfebren' «t 
gesetzlick nicht zulassig. 

♦ 

Der vorliegenden Erf indung liegt daher die Aufgabe sugrunde, ( 
fine TrriLung «r Pasteurising einee flieitfahigenjutea 
vorzuschlagen, «elche kontinuierlich axbeitet' «^ 
fabige Out -it einer Temper atur abgibt, bei der exne auBera* 
geringe Keimbildung auftritt. 

Eine veitere Auf gibe die der Erf indung zugrunde Xiegt, be- 
M^Z, aine Vorrichtung sur Paateurisierung vor^agen, 
aid. unlbhangig vo» MascMnen^ dea Speieeeisberexters 

Eine noch andere Aufgabe der vorliegenden Erfindung bestent 
aerxu, eine Vorricntung sur. Pasteurxsierung vorzuachlagen, 

welcfce geeiguet i*. -It eine. ^^f^™^ 
baulicben Einnext kombiniert zu verden. derart,. daB das 
Paateurisxergerat integraler Bestandteil dea Bpaxaeexsbe- 
reiters ist* 

Die losung der gestellten Aufgaben bestebt darin daB bex 
latifgefaBes ist. 

— — 6 — 
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Innerhalb dea DurchlaufgefaBes ist entlang seiner Iangsachse 
eine Xransportschnecke drehbar gelagert und vor dem Ein- 
laufraiim des Durcblaufgefafies ist eine Aufnahme- und Do- 
si ervorrichtung angeordnet. 

-ih, 

Die Aufnahme- und Dosiervorrichtung weist' vorzugsweise. zwei 
voneinander unabhangige Gefa.Be zur Aufnahme des zu pasteurisie. 
renden Gutes auf. Jedes Gefa.fi ist in vorteilbaf ter Veise mit 

einem hShenstelltmgsveriinderbaren Uberlaufrohr versehen, wel- 
ches in den Einlaufraum des Durchlauf gefaBes hineiixreicht, 
durch eine Offnung im GefaB gefiihrt ist. und mittels eines 
Antriebes axx£- und abfabrbar ausgebildet ist. 

Bei den bisher bekannten Speiseeisbereitern werden. Zutaten 
aus Feststoff en, wie beispielsweise l¥usse, Mandeln, Zitronat 
oder Fruchtkerne , dann, verm dies e St off e im ganzen erhalten 
bleiben sollen, dem aus der Gefriereinrichlnxng entstromenden 
Speiseeis -zugegeben. Eine solche nachtragliche Zugahe von 
Feststoff en laBt sich ^e&och nicht so gleichmaBig durchf uKren , 
daB eine homogene Verteilung im Speiseeis erzielt wird. 
Werden diese Feststoff e dem Speiseeisbereiter vor der Ge- 
friereinri chining zugegeben, so kann hierdurch zvar eine homo- 
gene Verteilung im fertigen Speiseeis erzielt werden, ^edoch 
werden die Feststoff e durch das Schlag- oder Kuhrwerk zer- 
kleiner;,, so daB hierdurch nicht nur das Aussehen, sondern 
auch die geschmackliche Komnonente leidet. 

In Weiterbildung der Erfindune wird daher ein Pasteurisier- 
gerat vorgeschlagen, mit den eine automatische Pasteurisierung 
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una Spexseeisnixbereituns «*« nonogener Bexgaba von 
alien gewunschten Zutaten in *or» von Jeststoff en ermoglxcht 
.wird, Otoe' daB diese von der Ruhr- oder Schlagvorrxcntung 
zerscnlagen, bzw. zerkleinert werden. 



!n Weiterbildung der Erfindung ist zur kontxnuxerlxchen Zu- 
. fttto von i» Speiseeismix nicht iosbaren Stoffen xn dan Etn- 
laufraum des Durcnlauf gefaBea in ainar dam einlaufenden Spex- 
seeis»ix proportioned Henge uber d ede» .GefaB exn Aufnah™ 
beWilter angeordnet, desaan Ausgeng regalbax ausgebxlde* und 
m ±t dam Einlaufraun etaomungsmaBig verbunden xet. 



( 



Das dure* ain WaB fuhrende und in seiner ^xchtnng be- 
^gbare Cberlaufronr ist farner durch dan unteren Boden das 
luSanLbahSlters bewegbar ***** und endet in dxese., wobex 
Z Entnamaa eines i. GafaB entbaltenen riussigen Gutes xn 
der tfandung das tJberlaufronres Offnungen vornanden sxnd 
^Lend J gleicnseitisen Entnebae ainaa im Aufnshmebebalter 
^iOan^aufanigan Gutas.daa Enda aea^erla^o^a 
offen ausgabildat ist. Auf diasa Weise galxngt as, aar Hexz- 
Z? ei » SaisaaisMix kontinuierlicb zusufubren ^ berexts 
s e»unscb.te Zutaten, via Nilsse, Mandeln, Zitronat Oder Srucht- 
Lne oaar aarglaiohan in ainar Henge entbalt, axe aem ge- 
wiinscliten Verhaltnis entspricht. 



( 



In einer anaeren Ausfubxungsforn der Erfindung ist das • 
hohenstellungavaxandarbare tlberlaufrohr zur Eatnabae ernes 
i* GefSB enthaltenen fliissigen Gutas in" der Wandnng das _ 
Cberlaufrohras mit Offnungen versehen und das darubar befxno- 
liche Hohrstfick ist *ur Aufnahae einea stxanfahigan Gutes 

■ trichterf or»ig ausgabildat. Obarbalb der trichterforaxg. « 

• effnung daa Uberlaufronres ist zwaotaaBigar»axsa dxa Offnung 
eines AufnahmegefaBes zur Aufnatane und Abgaba eines streu- 
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fahigen Gutes angeordnet. Ein solches AufnahmegefsLfl ist 
ausgangsseitig voraugsweise mit einer Dosier- und Trans- 
portschnecke ausgeriistet, die synchron mit dem hoheaver- 
stellbaren tlberlaufrohr mittels eines Antrieb eg antreib- 
bar ist. c *,\'. 



Die Heizzone des Pasteurisiergerates weist einen thermos- 
' tatisch geeteuerten Warmetrager auf f der vorzugsweise aus 
Wasser oder Ol besteht. 

In Veiterbildung der Erfindung ist ein Speiseeisbereiter 
mit einer fur einen kontinuierlichen Betrieb ausgelegten 
Gefriereinrichtung sowie einem als Transport schnecke aus- 
gebildeten Spatel, welcher auf einer Achse drehbar" gela- 
gert ist, unmittelbar nachgeschaltet. Durch eine derartige 
MaBnahme tritt das die Past eurisier zone verlassende Speise- 
eismix unmittelbar in den Speiseeisbereiter ein t ohne mit 
der unsterilen Umgebung in Beriihrung zru kommen. Durch diese 
Mafinahme wird daher eine bauliche Einheit geschaff en, die 
ein Pasteurisiergerat in Kombination mit einem Speiseeis- 
bereiter en thai t. . 

Die Gefriereinrichtung des Speiseeisbereiters weist einen 
als Schnecke ausgebildeten Spatel auf, dessen Antrieb mit 
dem Antrieb der Iransportschnebke der Pasteurisiervorrich- 
xung synchronisiert ist. Durch diese MaBnahme nach der Er- 
findung wird ein kontinuierlicher Betrieb der kombinierten 
Anlage gewahrleistet. 

Die Synchronisation der £ransportschnecke des Pasteuri- 
siergerates mit der SpatBLschnecke des Speiseeisbereiters 
erf olgt in einer Ausf uhrungf orm der Erfindung mit Hilf e 

* - • * 
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eines mechanischen Getriebes. 



Die Achse der Spatelschnecke des Speiseeisbereiters ist 

in einer Ausfuhrungsform der Erfindung mit den».Achse der • 

Eransportschnecke des Pasteurisiergerates auf einer Achse 

• > 

angeordnet » 

In einer anderen Ausfunrungsf orm der Erfindung ist die Achse 
der Spatelschnecke des Speiseeisbereiters zur Achse der 
Transportschnecke des Pasteurisiergerates parallel angeordnet. V. 

Die Erfindung wird anhand der Zeichnungen, in der ejnige 
Ausfuhrungsbeispiele dargestellt sind, naher erlautert. 

Hierbei zeigen: 

Figur 1 - eine schematische Darstellung der Vorrichtung 

zur Pasteurisierung mit einer Heiz- und Euhlzone, 
dargestellt im Querschnittj 

* 

Figur 2 eine Vorrichtung zur Pasteurisierung in Kom- 

bination mit einem Speiseeisbereiter in einer ( 
baulichen Einheit, ebenfalls dargestellt im 
Querschnitt und 

Figur 3 eine weitere Ausfunrungsf orm der Vorrichtung 

zur Pasteurisierung in Kombination mit einem 
Speiseeisbereiter. 

Die in Figur 1 dargestellte Vorrichtung zur Pasteurisierung 
von Speiseeismix enthalt innerhalb eines Durchlauf gefaBes 1 
eine drehbar gelagerte Olransportschnecke 3, die von einem 
Motor 2* angetrieben wird. Die 5-ansportschnecke 5 ist entlanp 
ihrer Iangsachse von einer Heizzone 2 umgeben, der sich un- 
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mittelbar eine Xuhlzbne 5 anschlieBt. In der Heizzone 2 
befinden sich elektrische Heizspiralen 31 > die von einem 
Warmeubeftrager, beispieTstteise Vasser Oder 01 umgeben sind. 
Die Heizzone wird vorzugsweise thermos tatisch gesteuert in 
einer Veise, die an sich bekannt ist, so daB die* thermos-' 
tatische Eteuerung der Heizzone nicht nether dargestellfc 1st. 

» 

In der Kuhlzone 5 befinden sich Juhlschlangen 32, welche mit 
einem ebenfalls nicht naher dargestellte'n Kuhlaggregat verbun- 
den sind. In der Kiihlzone ist ebenfalls ein Warmeubertrager 
vorhanden, der beispielsweise aus "Sole" besteht. Oberhalb 
der Heizzone 2 ist "ein Einlaufraum 1o vorhanden, in den 
tJberlaufrohrfe 8 und 9 fuhren, welche hohenveranderbar aus— 
gebildet sind. Die GefaBe ■ 6 mid 7 sind stromungsmaBig 
voneinander unabhangig und dienen zur Aufnahme von Speise— 
eismix. Oberhalb der GefaBe 6 und 7 sind Aufnahmebehalter 13 
und 14- angeordnet, welche sowohl nach unten als nach oben 
offen sind. Durch die untere Offnung, beispielsweise des 
Aufnahmebehalters 13 1 ist das tlberlaufrohr 8 biindig gefuhrt 
und endet in Hohe des oberen Eandes des nach oben offenen 
Aufnahmebehalters 13. Dieser ist mit einem streufahigen Gat 
gefiillt, d^rgestellt, beispielsweise mit Missen. Das Uberlauf- 
rohr 8 ist mit einem Gestange 33 f est verbunden, das im obe- 
ren Teil als Zahnstange ausgebildet ist, in die Zahnrader 
eines Antriebes 12 eingreifen. Urn einen- AbfluB des Speise- 
eismix in den Behalter 7 durch das tlberlaufrohr 8 zu ermog- 
lichen, sind in diesem Offnungen 16 angebracht. Das tJberlauf- 
rohr 8 ist ferner durch eine Offnung 11 im Bo den des GefaBe s 7 
biindig und bewegbar gefuhrt. 

Durch Betatigung des Antriebes 12 erfolgt ein gleichmaBiger 
und allmahlicb.es Absent en des Gestanges 33 und damit des 
tJberlaufrohres 8. Dadurch fallt das in dem Aufnahmebehalter 1; 
bef-indliche Gut iiber den oberen Rand des tJberlaufrohres und 
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gelangt so in den Einlaufraum 10. Gleichzeitig flieBt 
Speiseeismix aus dein Benalter 7 durch die Offnung 16. 
•Durcb eine entsprecbende Einstellung aes Antriebes 12 
vird aie Geschwindigkeit des Absinkens des Uberlaufrobres- 8 
festgelegt, wodurcn die Henge Speiseeismix midden entsprecnen- 
den Feststoff en bestimmt sind, die in den Einlaufraum 1o des 
DurcblaufgefaBes 1 gelangen. Das Einlaufrohr 8- lot dabei der- 
artig dimensioniert, daB auch eine genugende Menge Iuft, 
insbesondere durcb das Speiseeismix mitgerissen wixd. . 
Die Einfiihr'ung von Luft ist besonders zur Herstellung eines 
"weicnen" Speiseeises vorteilnaft. 

Die Drebgescnwindigkeit der Transportscbnecke 3 sowie die 
Heizleistung aer Heizzone 2f ist ait der Menge des ein- 
stromenden und zu pasteurisierenden Gutes abgestimmt, so daB 
dieses in der Heizzone 2 auf eine Temperatur von ?0 bis 80 C 
ernitzt wira. TJnmittelbar nach der Heizzone scblieBt sicb die 
Euhlzone 5 an, deren Eunlleistung derartig dimensioniert ist, 
daB eine Ennlung des Gutes auf plus 5° pins/minus 0 C 
erzielt wira. 

Das mittels aer OJransportscbnecke 3 aurcb die Heiz- und die 
B ich anscnlieBende Bihlzone transportierte Speiseeismix ver- ( 
lSBt das Pasteurisiergerat danacb nit edgier Temperatur, die 
fto eine weitere Lagerung dieses Gutes besonders geeignet ist. 
Die DurchfluBgescawindigkeit dieser Vorrichtung kann derartig 
eingestellt werden, daB sie etwa mit der DurcnfluBgeschwin- 
digkeit eines Speiseeisbereiters eines beliebigen Typs uber- 
einstimmt. Damit ist es aucb moglicb, mit zwei getrennten 
Geraten kontinuierlicb zu arbeiten. 



Das zweite GefaB 6 mit dem tJberlaufrohr 9 und dem Aufnabme- 
benalter 14 ist dem auf der linken Seite der Figur 1 dargestell 
t-a Anordnung gleich ausgebildet, so daB sicb eine weitere 
Bescbreibung eriibrigt. Die Wannen 6 und 7 konnen abwecbselnd 
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gefiillt werden, so daB die Vorrichtung zur Pasteurisierung 
und damit die Heiz- und Kiihl'zone standig in Betrieb gehalten 
werden kann, so daB keine therm odynamischen Yerluste auftre- 
ten, wie das im diskontinuier lichen Betrieb der bekannten 
Pasteurisiergerate . der Pall ist. Mit einem dej?artigen 
2-Wannensystem kann ferner ohne Zeitverlust geaxbeitet wer- 
den, so daB euch der.nachf olgende Speiseeisbereiter in ent- 
sprechender Weise kontinuierlich betrieben werden kann. 

In Figur 2 ist eine Vorrichtung zur Pasteurisierung darge- 
stellt, die mit einem Speiseeisbereiter 22 derartig kombi- 
niert ist, daB eine einheitliche Baueinheit vorhanden. ist. 
Die Yorrichtung zur Pasteurisierung entspricht derjenigen 
nach der Figur 1, so daB sich eine erneute Beschreibung er- 
ubrigt. Vahrend Jedoch die Transportschnecke 3 in der Aus- 
fuhrungsform nach Pigur 1 von einem Motor 24 angetrieben wird, 
der sich oberhalb der GefaBe 6 und 7 befindet, ist bei der 
Ausxuhrungsf orm nach Pigur 2 ein Antrieb vorgesehen, der 
im mit tier en Teil der kombinierten Einheit angeordnet ist. 
Der Speiseeisbereiter 22 ist mit einem als Transportschnecke 
ausgebildeten Spatel 25 ausgeriistet, dessen Achse mit der 
Achse der Transportschnecke 5 des Pasteurisiergerates auf 
einer Achse angeordnet ist. Der Motor 34 treibt mittels 
Riemen 35 eine Riemenscheibe 36 an, die mit der Achse der 
Iransportschnecke 3 fast verbunden ist. Zwischen dem unteren 
Gehause 37 des Durchlauf gefaBes i und dem Innenteil der 
Riemenscheibe 36 ist ein Kugellager 38 angeordnet. Der Motor 
39 treibt uber die'Riemen 4o die Riemenscheibe 41 an, welche 
mit dem als- Transportschnecke ausgebildeten Spatel 23 an- 
triebsmaBig verbunden ist. Das Gleiche gilt fur das Schlag- 
und Ruhrwerk 42, welches ebenfalls von dem Motor 39 ange- 
trieben wird, wobei zwischen der Antriebsachse des Schlag- 
. und Ruhrwerkes 42 und dem als Transportschnecke ausgebil- 
deten Spatel 23 ein Getriebe vorhanden sein kann, derart, 
daB das Schlag- und Ruhrwerk 42 mit einer hoheren Umdrehungs- 
geechwindigkeit angetrieben wird, als der Spatel 23. 

70981 0/0957 _ <i 



- 13 - 



253885iSl?H 



Be r Spate! 23 is* i» » •** *»• ^ 

Gexriereinrichtung 43 umgeben, velche derartxg dxmensx- 

oniert ist, da B das von de» Spate! 23 
aurcb den Speiseeisbereiter 22 transportxerte Spexse 
eismix *it aen Feststoff zutaten auf exne Te»perjstur ge- 
HTL vdrd, die den gewunschten Erforaernissen entsprxcht, 
bexsSelswe se minus 10° C. Mxt dem U. Transporters 
^srildeten Spate! 23 ist auT der gleicben Acbse - starr 
m it dieser verbunden, ein Abstreifer 44 angeordnet, 

■ 

m aer Gefriereinrichtung 4? befinden eioh ruhlsonlangen 45, < 
aie von einem nicht naber dargestellten ITunlaggregat aus mxt 
einel Bb^B- beaufschlagt warden. Das Scblag- und Euhrwer* 
I 2 "steb* aus Kippen, welche in Form von lochblenden auege- 
biiaet sina, die eehsparallel zur Drehachse des ^Patel^ 
verlauren. Vie ooen ausgefuhxt, wird das Scblag- oder Hubr 
vert 42 nit einer veitaus hoberen Drehgeschwindxgfcext als 
ler Spate! 23 angetrieben, wobei ein nicbt ^^f^*" 
Getriebe zwiscben dem Schlag- und Rubrwerk 42 und der Achse 
des Spatels 23 angeordnet ist. 

* 

in Figur3ist ein weiteres Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung 
* a ,gestellt, bei dem eine Vorricbtung zur Pasteurisxerung 
sines meBfanigen Gutes mit einem Speiseeisberexter zu exner 
. Baueinbeit vexeinigt ist. Die i-cbse der Spatelsohnecie 23 
des Soeiseeisberexters liegt dabex zur Aohse der Transport- 
=oWxecke 3 der Vorricbtung zur Pasteurisierung parallel. 
unTnorxzontal zur Sbene. Abnlicb vie bei ^ 

formen nacb Figur 1 und 2 ist die *<>'^f a ^^Z** 
ralb eines Durchlauf gefaBes 1 dxebbax angeordnet und von exner 
E-izzone 2 umgeben. Innerhalb der Heizzone belinden sxch nxcht 
S-r dargestellte Heizspiralen, die ibrers e«-on ^ 

beispielsvexse 01, umgeben sxnd. Lxe Trans 
portschnecke 3 wird von einem Motor 24 angetrxeben. Der Exn 
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laufraum 46 der Vbrrichtung zur Pasteurisierung, dient 
zur Aufnahme eines Ubenlaufrohres 26, das durch den Boden 
eines Ge'faBes 6 verschiebbar gefiihrt ist. Das Uberlauf- 
rohr 26 ist rait einer trichterformigen Offnung 18 versehen, 
oberhalb derer eine Offnung einer Dosier- undrilransport- 
schnecke 21 angeordnet ist, de mit dem Ausgang eines Auf- 
nahmegefaBes 2o verbunden ist. Die Dosier- und Transport- 
schnecke 21 wird von einem Motor 2? in Drehung versetzt, 
welcher gleichzeitig dazu dient, die Auf- und Abbewegung 
des tfberlaufrohres 26 durchzufuhren. Hierzu ist das uber- 
lauf rohr 26 iiber ein Gestange 33 mit dem Motor 27 kraf t- 
schlussig verbunden. Zur Aufnahme von Speiseeismix aus dem 
Behalter 6 ist das tlberlaufrohr 26 in seiner Wandung mit einer 
Offnung 16 versehen. In ahnlicher Weise wie bei den Ausfuhrung's- 
f ormen nach Figur 1 und 2 dient" das Aufnahmegef aB 2o zur Auf- 
nahme von Testen Zutaten, wie beispielsweise Hiisse, Mandeln 
oder dergleichen, welche mit Hilfe der Dosier- und Orans- 
porfcschnecke 21 aus dem Aufnahme gefaB 2o iiber die Offnung 19 
in den 2!richter 18 des tiberlaufrohres 26 transportiert werden. 
Die Dosierung erfolgt durcb eine entsprechende Einstellung 
des Motors 27, welcher such gleichzeitig fur die Absenkge- 
schwindigkeit des tiberlaufrohres 26 sorgt, so daB damit 
auch die Menge des durch die Offnung 16 stromenden Speise- 
eismix festgelegt ist, welches gleichzeitig Luft mitreiBt. 
D.ac Gemisch bestehend aus Speiseeismix, Luft und den fester; 
Zutaten wird sodann mittels der {Eransportschnecke 3 durch 
die Heizzone 2 des Durchlauf gefaBes 1 transportiert und auf 
70 bis 80° erhitzt, so daB eine Pasteurisierung dieaer Stoffe 
erzielt wird. Der Motor 24 kann demgemaB mit dem Motor 27 
fiber eine nicht naher dargestellte Steuerung synchronisiert 
werden. ttber einen Zulauf 47 gelangt das pasteurisierte Gut 
unmittelbar in den Speiseeisbereiter 22, der in ahnlicher 
Weise wie der. Speiseeisbereiter gemaB Figur 2 mit einem als 
^Eransportschnecke ausgebildeten Spat el 23 ausgerustet ist, 
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der uber einen Motor 48 gemeinsam nit einem Schlag- und 
Ruhrwerk 42 angetrieben wird. Der Jntrieb des Schlag- 
und Ruhrwerkes 42 erfolgt der art, daB die Rotationsgeschw.il- 
digkeit groBer ist als diejenige, des Spatels 23. Dies kann 
dadurch erreicht verden, daB der Motor 48 mit*inem ent- 
sprechenden Getriebe ausgerustet ist, oder daB ein seiches 
Getriebe zvischen dem Schlag- und Riihiwerk 42 und dem Spatel 
23 angeordnet ist. Die Gefriereinrichtung 28 weist ferner 
Kuhlschlangen 45 auf , die mtf einem nicht naher dargestellten 
Kuhlaggregat verbunden sind und dafxir sorgen, daB das Speise- 
eismix eine Endtemperatur vonca. minus -10° C erreicht. 
Durch die relativ hohe TMdrehungsgeschwindigkeit des Schlag- 
und Ruhrwerkes 42 wixd erreicht, daB die Iuft gleichmaBig 
in das Speiseeismix eingearbeitet wird, so dafi ein weiches 
Speiseeis hergestellt werden kann. 
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Pa.tentanspriiche 



'Tj Vorrichtung zur Fasteurisierung eines flieBfahigen 
Gutes, insbesondere Speiseeismix, dadurch 
gekennzeichnet, daB innerhalb eines 
DurchlaufgefaBes (1) eine Heizzone (2) angeordnet 
ist, der sich unmittelbar eine Kuhlzone (5) an- 
schlieBt, die integraler Bestandteil des Durchlauf- 
gefaBes (1) ist. 



2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB innerhalb des Durch- 
laufgefaBes entlang seiner langsachse eine (Eransport- 
schnecke (3) drehbar gelagert ist und daB zur konti- 
nuierlichen Beschickung des DurchlaufgefaBes (1) und 
zur Festlegung der Durchlaufmenge des zu pasteurisie- 
renden Gutes vor dem Einl aufraum (1o) des Durchlauf- 
gefaBes (1) eine Aufnahme- und Dosierrorrichtung (4) 
angeordnet ist. 



3. Vorrichtung nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Aufnahme- und 
Dosiervorrichtung (4) zwei voneinander unabhangige 
GefaBe (6,7) zur Aufnahme des zu pasteurisierenden 
Gutes aufweist. 



4. Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekenn-' 
zeichnet, daB Jedes GefaB (6 bzw. 7) ein hohen- 
stellungsveranderbares Uberlaufrohr (8,9) aufweist, 
welches in den Einlaufraum (1o) des DurchlaufgefaBes 
(1) hineinreicht, durch eine Offnung (11,15) im GefaB 
(6 bzw. 7) gefuhrt ist und mittels eines Antriebes (12,25) 
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auf- und abfahrbar ausgebildet ist 



Vorrichtung nach Anspruch 1 oder einem der vorstehen- 
den, d a d u r c h g e k e n n z e i c h t, 
daB zur kontinuierlichen Zufuhr von im Speiseeismix 
nicht losbaren Stoffen in den Einlaufraum (1o) des 
BurchlaufgefaBes (1) in einer dem einlaufenden Spei- 
seeismix proportionalen Menge iiber jedem GefaB (6 bzw. 
7 ) ein Aufnalmebehalter (13,14) angeordnet ist, dessen 
Ausgang regelbar ausgebildet und mit dem Einlaufraum (1o) . 
stromungsmaBig verbunden ist. 



6. Vorrichtung nach Anspruch 5, d a d u r c h g e k e n n- 
z e i c h n e t, daB das durch ein GefaB (6 bzw.7) fuhren- 
de und in seiner Achsrichtung bewegbare uberlaufrohr 
(8 bzw. 9) durch den unteren Boden des Aufnahmebehal- 
ters (13 bzw. 14) bewegbar gefuhrt ist und in diesem 
endet, wobei zur Entnahme eines im GefaB (6 bzw. 7) 
enthaltenen f lussigen Gutes in der Wandung des tfoer- 
laufrohres (8 bzw; 9) Offnungen (16 bzw. 17) vorhanden 
sind, wanrend zur gleichzeitigen Entnahme eines im Auf- 
nahmebehalter (13 bzw. 14) befindlichen streufahigen 
Gutes das Ende des uberlaufrohres (8 bzw. 9) offen aus- 
gebildet ist. 

7 Vorrichtung nacb Anspruch 1 bis 5, dadurcb g e- 
kennzeicb.net, daB das hohenstellungsverander- 
bare uberlaufrohr (26) zur Entnanme eines im GefaB 
(6 bzw. 7) enthaltenen flussigen Gutes in der Wandung 
des Uberlaufronres Offnungen (16 bzw, 17) aufweist 
und daB das daruber befindliche Rohrstuck zur Aufnahme 
eines streufahigen Gutes erweiternd ausgebildet ist. 
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8. Varrichtung nach Anspruch 7*dadurch g e k e n n- 
2 e i'c-hne t t daB oberhalb der trichterf ormigen 
Offnung (18) des tlberlaufrohres (26) die Offnung (19) 
eines Aufnahmegefafies (2o) zur Aufnahme und Abgabe 
eines streufahigen Gutes angeordnet ist. 

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeich.net, daB das Aufnahme gefaB (2o) ausgangssei- 
tig mit einer Bosier- und Eransportschnecke (21) ausge- 
riistet ist, die synchron mit dem liohenverstirbaren tiber- 
laufrohr (26) mittels eines Antriebes (27) antreibbar ist. 

10. Vorrichtung nach Anspruch 1 bis 9»dadurch g e- 
kennz eichn e t, daB die Heizzone (2) einen 
thermostatisch gesteuerten Warmeubertrager aufweist, 
der vorzugsweise ans Wasser oder 01 "besteht. 

11. Vorrichtung nach Anspruch 1 bis 1o, dadurch g e- 
kennz eichnet, daB ein Speiseeisbereiter (22) 
mit einer fur einen kontinuier lichen Betrieb ausgelegten 
Gef r ierei nr ichtung (28) sowie einem als {Eransportschnecke 
ausgebildeten Spatel (25), welcher auf einer Achse drehbar 
gelagert ist, unmittelbar nachgeschaltet ist. 

12» Vorrichtung nach Anspruch 11, d a d u r c h gekenn- 
zeichnet, daB die Gefriereinriclitung (28) des 
Speiseeisbereiters (22) einen als Schnecke ausgebildeten 
Spatel (25) aufvreist, dessen Antrieb mit dem Antrieb der 
5Pransportschnecke (5) der Pasteurisiervorriclitung syn- 
chronisiert ist. 

»19 
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-,3. Vorricb*xng nach Anaprucb 12, d a d u r c * g tk en n - 
Z eicHnet t daB ein mechanises Getrxebe fur die 
Synchronisation der Transportschnecke (5) It der Spa- 
telschnecke (23) vornanden ist. 

-iil vnT^ichtung nach Anspruch 1 bis 13, d a du r c h g e- 
iTnTTl i c h n e t, daB die Achse der ********* 
(23) »it der Achse der Transportschnecke (3) snf exner 
lcb.se angeordnet let. 

( 

15 Vorrichtang nach Anspruch 1 bis 13, d a d u r c h g e- 

nJich.et, daB die Acb.se der Spatelschnecke 
( 23 ) zur Acbse der Eransportschnecke (3) P^allel angeordnet 
ist. 
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